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Abstract of EP1 060671 

Spread for bread based on creme fraiche/sour cream with added butter and/or other vegetable and/or 
animal fat(s), is mixed with ingredients such as skimmed milk, fermented sour milk, colorants and 
stabilizers so that it has a fat content of 20-38%, dry mass of 26-44% and pH of 4.2-4.9. 
An Independent claim is also included for the production of the spread. 
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(54) Streicherzeugnis auf Basis von Sauerrahm und Verfahren zu seiner Herstellung 



(57) Die vorliegende Erfindung betrifft ein Streicher- 
zeugnis, welches dadurch gekennzeichnet ist, da3 als 
Basis Creme fraiche/Sauerrahm verwendet wird, der 
Butter und/oder andere pflanzliche und/oder tierische 
Fette zugegeben wurden, wobei Zutaten wie Mager- 
milch, fermentierte Sauerrnilch, farbende und stabilisie- 
rende Zutaten zugemischt werden, so daB der 
Brotaufstrich einen Fettgehalt von 20 - 38 %, eine Trok- 
kenmasse von 26 - 44 % und einen pH-Wert von 4,2 - 
4,9 aufweist 
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Beschreibung 



E™l BUtter * Mar 9 arine und sonstige Brotaufstrichen erfreuen sich groBer Befiebtheit 

SSL. s^xrrsT" proauk,e •* in * teten - ^ - < 

[0003] Butter, Margarine und sonstige Brotaufstriche haben als Basis Fett, so da(3 der Fettaehalt relativ hoch «t 
und enthalten denuufolge nur wenig an emahrungsphysiologfcch wichtigen Stoffen. Q«dSSS^Tf2«?£™ 
Untersch,ede mnerhalb dereinzelnen Erzeugnisse und auch nicht zwischen den Produktsorten 
[0004] Aufgabe der voriiegenden Erfindung 1st es, einen fettreduzierteh Brotaufstrich auf Sauerrahmbasis zu ant 
^e*^:^ Men Merkmale " ^ *»* — — - — ~S", U n Si 
SS. Los'Jn^ * k ~ —a, des Anspruchs t. 

[0006] Zum Stand der Technik gehorend sind die deutschen Offenlegungsschriften 3 043 656 FIGssiaaufstrich mit 

SZTn J"' ^^""r 2U d6SSen HerSte " Un9 ° Und 3 043 ^5 .AuTstrichmasse m»£CSS2.2 

Verfahren zur Herstellung dieser Austrichmasse" anzusehen. =ugenan una 

ren^L.hri'lfn 696 ^ 9 ' 2 VOrStehend ae "^"ten Offenlegungsschriften, in denen Produkt- und Hersteilverfah- 

ren besch neben werden, be, denen pflanzliche und tierische Fette, Emulgatoren, Wasser und Bindemittel JSZt 
Z rr" 696 " 116 " Fa " Problem,6 -"9 vorgeschlagen, die von Creme fraiohe ausgehT^r Si S 

:S2S n ;r worden sind V0 ™ 9Sweise son ein niedri9erer pH - wert a,s ° bifch im e ™* 

SUS, it "T*?? dSr erfindun 9sgemaBe Brotaufstrich aus Creme fraiche bzw. Sauerrahm dem geschmol- 

Wd™SST!S^S^^ t 65196516 " 1, d3B bSi 6iner SpeZie " en Homogenisierung des Gemischs bei 
30 •? Pin. i " ° b f bSI e ' ner Tem P eratur von 30 - 80 °C sowie anschlieBender AbfOllung und Kuhlung bis 
30 C e.ne besonders gute Konsistenz von fest bis cremig erzielt wind. Im Gegensatz zu Butter ist die erfindunasae 

ST^ta « JS!^' entn ° mmen> 3UCh 5 ° C StreiChf8hi9 - °'' e Creme entha * im v!52SS SSr 
sehr viel wenige Fett und hat .nsgesamt eine gOnstigere ernShrungsphysiologische Zusammensetzuna (mehr Amino 

r; ? n E 6 f ^ mehr Vitamine USW) - Die combination C?eme L^^S^TS^^^ 
SinH n v ? 6 f W,eButtermilch - fermentierte Sauermilch, Molke, -ekonstrtuierte Milch taTS gLSSIS? 
2X£S 8 « T 9 * C Z 2U Butter/Mar 9 arine •«* ^lichen Produkten wesentlich intensiver, frischer, ISSSSL 
T s ZZ1 rS * ^ ,n der *""»"*»0 kann sie ^ alien Bereichen die Butter ersetzen SwnSSS 

note aus " ^ Br0taufstrich usw " und sich dabei dunch die neu kreierte Ges'hmaSs 



Rezepturbeispiel 1 

Natur 

[0010] 



Creme fraiche 


72% 


66% 


Butter 


2% 


10% 


Sahne 


14,5% 


10,5% 


Magermilch 


10,0% 


12,0% 


VerdickungsVGeliermittel Gelatine, Guarkernmehl 


1,0% 


0,8 % 


Satz 


0,4 % 


0,6 % 


Antioydantie Toocopherol 


0,002 % 


0,002 % 


Farbstoff 0- Carotin 


0,048 % 


0,068 % 


Konservierungsstoff Sorbinsaure 


0,05 % 


0,03 % 
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(fortgesetzt) 

I 100% I 100% 



5 Reze pturbeispiel 2 
Krauter 
[0011] 

10 



Creme fraiche 


53% 


65% 


fermentierte Sauermilch 


34% 


25,4 % 


Kokosfett 


12,545% 


8,0 % 


VerdickungS'/Geliermittel Gelatine, Guarkernmehl 


0,085 % 


0,8 % 


Salz 


0,339 % 


0,685 % 


Antioydantle Toocopherol 


0,002 % 


0,002 % 


Farbstoff p- Carotin 


0,024 % 


0,068 % 


Konservierungsstoff Sorbinsaure 


0,005 % 


0,045 % 




100% 


100% 


Gartenkrauterzubereitung (zusatzliche Zutat) 


5,0 % 


10,0 % 



Beze pturbeispiel 3 

30 

Schnjttlauch 
[0012] 

35 



Creme fraiche 


53% 




Buttermilch oder Molke 


34% 


25,4 % 


tierische Fette 


12,545% 


8,0 % 


Verdickungs-/Geliermittel Gelatine, Guarkernmehl 


0,085 % 


0,8% 


Salz 


0,339 % 


0,685 % 


Antioydantie Toocopherol 


0,002 % 


0,002 % 


Farbstoff p- Carotin 


0,024 % 


0,068 % 


Konservierungsstoff Sorbinsaure 


0,005 % 


0,045 % 




100% 


100% 


on top (zusatzliche Zutat) Schntttlauchzubereitung (Schnittlauch.Zwtebein, Wasser, 
Salz, Zucker, Wurz- undAromastoffe, Bindemittel) 


5,0 % 


10,0% 
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Reze pturbPigpioi a 
Zwiebei/Knohlan^h 
5 [0013] 



w 



20 



Creme fraiche 


53 % 


65% 


rekonstltuierte Milch 


34% 


25,4 % 


Kokosfett 


12,545 % 


8,0 % 


VerdickungsVGeliermittel Gelatine, Guarkernmehl 


0,085 % 


0,8 % 


Salz 


0,339 % 


0,685 % 


Antioydantie Toocopherol 


0,002 % 


0,002 % 


Farbstoff 0- Carotin 


0,024 % 


0,068 % 


Konservierungsstoff Sorbinsaure 


0,005 % 


0,045 % 




100% 


100% 


ZwiebelVKnoblauch-zubereitung (zusatzliche Zutat) 


5,0 % 


1 0,0 % 



25 Produkfoes C hrAih,,n T 
[0014] 

Aussehen: buttertypisch, gfatt, Krauter und Zwieb el/Knoblauch Varianten optisch erkennbar 
buttrig, sahnig, mild/sSuerlich, Varianten sortentypisch 
streichfahig, cremig, glatt synaresefrei 



30 



Geschmack: 
Konsistenz: 
35 Viskositat: 



Zn^° S Penetrometer Stevens ' MeBkorper Round End TA.23, Eintauchtiefe 10 mm, 
1 mm/sec, bei 1 0 °C gemessen 



Fettgehalt: 20 bis 38 %, vorzugsweise 30 % 
40 Trockenmasse: 26 bis 44 %, vorzugsweise 37 % 
pH-Wert ca. 4,2 bis 4,9, vorzugsweise 4,5 

Keimzahl: Milchsaurebakterien, frei von Hefen und Schimmel 
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Patentanspruche 

1 * uSoi^TnT r L S •o« adU l rch h gek *™ 2eichnet - daB als Basi * Creme fraiche/Sauerrahm verwendet wird. der Butter 
und/oder andere pflanzl.che und/oder tierische Fette zugegeben wurden. wobei Zutaten wie Magermilch fermen 

hart von 20 - 38 %, eme Trockenmasse von 26 - 44 % und einen pH-Wert von 4.2 - 4,9 aufweist. 

2 ' St!? 6 ' 26 " k"' 3 " aCh t nSf>rUCh 1 ' dadUrCh 9 ekennzei <*net, daB die verwendete Creme fraiche bzw der verwen- 

^^S^ u r;r^,^m k " PH - W6rt V ° n 4 ' 5 WS 4 ' 2 ' 6ine GesamttrockenmaisTvoTi 

<w /o autweist und mit mesophilen Milchsaurekutturen fermentiert wurde. 

3. Streicherzeugnis nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daB die verwendete Creme fraiche bzw der verwen- 
dete Sauerrahm emen Fettgehait von 20 - 38 %, einen P H-Wert von 4.5 bis 4.2. eine GesamttrockeTmasse '™ 26 
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- 43 % aufweist und mitthermophilen Milchsaurekulturen fermentiert wurde. 

4. Streicherzeugnis nach den vorhergehenden Anspruchen, dadurch gekennzeichnet, da(3 anstelle von Butter pflanz- 
liche Fette verwendet werden. 

5. Streicherzeugnis nach den vorhergehenden Anspruchen, dadurch gekennzeichnet, daB anstelle von Butter tieri- 
sche Fette verwendet werden. 

6. Streicherzeugnis nach den vorhergehenden Anspruchen, dadurch gekennzeichnet, daB anstelle von Butter 
Mischungen aus pflanzlichen und tierischen Fetten verwendet werden. 

7 Streicherzeugnis Anspruch 1 und einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB bei der 
Herstellung Milch und/oder rekonstituierte Milch und/oder Buttermilch und/oder Molke und/oder ferment.erte Sau- 
ermilch und/oder eine wassrige LSsung enthaltend pflanzliche und/oder tierische Zutaten bei der Herstellung ver- 
wendet wird. 

8 Streicherzeugnis nach Anspruch 1 und einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daG dem 
Gemisch zu einem vorgegebenen Zeitpunkt Farbstoffe wie P-Carotin, Antioxydantien w.e Tocopherol, 
Geschmacks- und Zusatzstoffe sowie Geliermittel zugesetzt werden. 

9 Streicherzeugnis nach Anspruch und einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB dem 
Gemisch zu einem vorgegebenen Zeitpunkt Farbstoffe wie p-Carotin, Antioxydantien w.e Tocopherol, 
Geschmacks- und Zusatzstoffe sowie Verdickungsmittel vorzugsweise Galaktomannane zugesetzt werden. 

10 Verfahren zur Herstellung eines Streicherzeugnisses, dadurch gekennzeichnet, daB alle Zutaten gut vermischt 
werden und bei einem Druck von 100 - 250 bar bei 30 - 80 °C homogenisiert werden. 

11. Verfahren zur Herstellung eines Streicherzeugnisses, dadurch gekennzeichnet, daB alle Zutaten gut vermischt 
werden und bei einem Druck von 200 bar bei 65 °C homogenisiert werden. 

12. Verfahren nach einem der Anspruche 10 und 11, dadurch gekennzeichnet, daB essich bei der verwendeten Butter 
urn eine SQBrahmbutter handelt 

13. Verfahren nach einem der Anspruche 1 0 und 1 1 , dadurch gekennzeichnet, daB es sich bei der verwendeten Butter 
urn eine Sauerrahmbutter handelt. 

14 Verfahren nach einem der Anspruche 10-13, dadurch gekennzeichnet, daB die Butter Oder die anderen Fette 
schonend in Milch, Creme fraiche/Sauerrahm, fermentierte Sauermilch eingearbeitet werden. 

15. Verfahren nach der Anspruche 10 und 1 1 sowie einem der weiteren AnsprOche, dadurch gekennzeichnet daB das 
Endprodukt nach AbfOllung und Kuhlung sich verfestigt und eine gute Streichfahigkeit bekommt, wobei die V.sko- 
srtat im Bereich von cremig bis fest liegen sollte, d. h. innerhalb von Penetrationswerten von 700 - 1000 load/g 
(Penetrometer Stevens, MeBkorper Round End TA.23, Eintauchtiefe 10 mm, 1 mm/sec) 
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Streicherzeugnis auf Basis von Sauerrahm und Verfahren zu seiner Herstellung 



(57) Die voriiegende Erfindung betrifft ein Streicher- 
zeugnis, welches dadurch gekennzeichnet ist, daB als 
Basis Creme fraiche/Sauerrahm verwendet wird, der 
Butter und/oder andere pflanziiche und/oder tierische 
Fette zugegeben wurden, wobei Zutaten wie Mager- 
milch, fermentierte Sauermilch, farbende und stabilisie- 



rende Zutaten zugemischt werden, so daf3 der Brotauf- 
strich einen Fettgehaltvon 20 - 38 %, eineTrockenmas- 
se von 26 - 44 % und einen pH-Wert von 4,2 - 4,9 auf- 
weist 
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